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บทคัดัย่่อ 	 เทศกาลถืือศีีลกิินผัักเป็็นหน่ึ่�งในเทศกาลที่่�สำำ�คััญของจัังหวััดตรััง การศึึกษาครั้้�งมีีวััตถุุประสงค์์เพ่ื่�อประเมิิน

ความเสี่่�ยงการได้้รัับวััตถุุกันัเสียีจากอาหารช่่วงเทศกาลกินิเจ โดยศึึกษาปริมาณวััตถุุกันัเสียีชนิดกรดเบนโซอิกิ กรดซอร์บิกิ 

และกรดโพรพิโอนิกในอาหาร 3 ประเภท คืือ เต้้าหู้้�  โปรตีนีเกษตร/เนื้้�อเทียีม เบเกอรี่่� ในปีี พ.ศ. 2563, 2565 และ 

2567 จำำ�นวน 81 ตัวัอย่าง ทดสอบด้้วยเทคนิค high performance liquid chromatography (HPLC) และประเมินิ

ความเสี่่�ยง เปรีียบเทียีบกับัปริมาณการได้้รัับสัมัผัสักับัค่่าปริมาณที่่�บริิโภคได้้ต่่อวััน (acceptable daily intake: ADI) 

พบว่่า เต้้าหู้้�ตรวจพบกรดเบนโซอิิก 14 ตััวอย่าง (ร้้อยละ 87.5) และพบกรดซอร์บิิก 12 ตััวอย่าง (ร้้อยละ 12.5) 

โปรตีนีเกษตร/เนื้้�อเทียีมพบกรดเบนโซอิกิ 33 ตัวัอย่าง (ร้้อยละ 67.3) และพบกรดซอร์บิกิ 10 ตัวัอย่าง (ร้้อยละ 

20.4) เบเกอรี่่� พบกรดเบนโซอิกิ 16 ตัวัอย่าง (ร้้อยละ 100.0) พบกรดซอร์บิกิ 5 ตัวัอย่าง (ร้้อยละ 31.3) และพบ

กรดโพรพิโอนิก 10 ตััวอย่าง (ร้้อยละ 43.8) ทั้้�งนี้้� ผลการประเมิินความเสี่่�ยงของการได้้รัับสััมผััสกรดเบนโซอิิก  

กรดซอร์บิกิในอาหารเจ พบว่่า ต่ำำ��กว่่าค่่าปริมาณที่่�บริิโภคได้้ต่่อวััน ทั้้�งระดับัเฉลี่่�ยและระดับัที่่� 97.5 เปอร์เซ็น็ไทล์์ 

โดยปริมาณการได้้รัับสัมัผัสัของกรดเบนโซอิกิ มีีค่่าสููงสุดุ ในเต้้าหู้้�  คืือ 0.0846% ADI และต่ำำ��สุดุในโปรตีนีเกษตร/

เนื้้�อเทียีม คือื 0.0167% ADI ในขณะที่่�ปริมาณการได้้รัับสัมัผัสัของกรดซอร์บิกิมีค่ี่าสููงสุดุ ในโปรตีนีเกษตร/เนื้้�อเทียีม 

คือื 0.0025% ADI และต่ำำ��สุดุในเบเกอรี่่� คือื 0.0017% ADI ในขณะที่่�การประเมินิความเสี่่�ยงได้้รัับสัมัผัสักรดโพรพิโอนิก

ในเบเกอรี่่�ไม่่ระบุุค่่าปริมาณที่่�บริิโภคได้้ต่่อวััน แสดงถึึงผู้้�บริิโภคอาหารเจยังคงปลอดภัยัจากปริมาณกรดเบนโซอิกิ และ

กรดซอร์บิกิจากการบริิโภคอาหารเจ
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เทศกาลกิินเจ จะประกอบด้้วยผัักหลากหลายชนิด 

ผลิตภัณัฑ์โ์ปรตีนเกษตร รวมทั้้�งการใช้้ผลิตภัณัฑ์จ์ากแป้้ง

และถั่่�วเหลืืองเป็็นหลััก ได้้แก่่ เบเกอรี่่� เต้้าหู้้�  รวมทั้้�งมีี

อาหารบางชนิดมีีลัักษณะทางประสาทสััมผััสคล้ายเนื้้� อ

บทนำำ�
เทศกาลอาหารเจ เป็็นเทศกาลที่่�สำำ�คััญเทศกาลหนึ่่�ง

ของชาวไทยเชื้้�อสายจีีนในจัังหวััดตรััง โดยงดเว้้นจากการ

รัับประทานเนื้้� อสััตว์์ ดัังนั้้�นอาหารที่่�รัับประทานในช่่วง
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สัตัว์์ เพ่ื่�อทดแทนเนื้้�อสัตัว์์จริง ที่่�เรีียกว่่า เนื้้�อเทียีม เป็็นต้้น 

โดยในช่่วงเทศกาลดังักล่่าว นอกจากการรับบริิการอาหารเจ

จากศาลเจ้้าภายในจัังหวััด ยัังมีีร้้านอาหารที่่�ปรุุงอาหาร

และจำำ�หน่่ายด้้วยเมนููอาหารเจที่่�หลากหลายอย่างคึึกคััก

อีกีด้้วย(1)

วััตถุุกันัเสียีประเภท กรดเบนโซอิกิ กรดซอร์บิกิ และ

กรดโพรพิโอนิก เป็็นวััตถุุเจืือปนอาหารที่่�ใช้้ยัับยั้้�งการ

เจริญของจุุลิินทรีีย์์ โดยกรดเบนโซอิกิมีีผลต่อผนังเซลล์

และเอนไซม์์ของจุุลิินทรีีย์์ โดยเบนโซเอตจะไปทำำ�ให้้

กระบวนการแทรกซึึมของอาหารเข้้าไปในเซลล์ของ

จุุลิินทรีีย์์ผิดิปกติไิป ทำำ�ให้้จุุลิินทรีีย์์ไม่่สามารถเจริญต่่อไป

ได้้ นิิยมใช้้ได้้หลากหลาย กรดซอร์บิกิและเกลืือซอร์เบต 

ขััดขวางการเจริญของยีีสต์์ รา และจุุลิินทรีีย์์หลายชนิด 

โดยขัดัขวางการทำำ�หน้้าที่่�ของเอนไซม์ไ์ฮดริิล (sulfhtdryl) 

บางชนิด และกรดโพรพิโอนิก มีกีลไกการออกฤทธิ์์�ฆ่่าเชื้้�อ 

และต้้านเชื้้�อรา กลไกหน่ึ่�งเหมือืนกับักลไกต้้านแบคทีเีรีีย

ของกรดอะซิิติิก ซ่ึ่�งทำำ�ได้้โดยการรบกวนการทำำ�งานของ

เอนไซม์ร์ะหว่่างเซลล์ อีกีวิิธีหีน่ึ่�งคือื การคายน้ำำ��และยัับยั้้�ง

แบคทีเีรีีย ซ่ึ่�งนิิยมใช้้ในผลิตภััณฑ์เ์บเกอรี่่�(2)

 ปััจจุบััน ประเทศไทยยัังคงมีีการใช้้วััตถุุกัันเสีียใน

อาหารชนิดต่่างๆ โดยพบกรดเบนโซอิกิในเครื่่�องดื่่�มแต่่ง

กลิ่่�นรสอััดก๊า๊ซรสโคล่า เครื่่�องดื่่�มแต่่งกลิ่่�นรสอััดก๊า๊ซที่่�

ไม่่ใช่่รสโคล่า และเครื่่�องดื่่�มแต่่งกลิ่่�นรสผลไม้้ มีค่ี่าเท่่ากับั 

76.35, 126.63 และ173.02 มิลิลิกรััม/ลิิตร ตามลำำ�ดับั(3) 

และพบการใช้้วััตถุุกันัเสียีในหมููยอในเขตสุขุภาพที่่� 10 

จำำ�นวน 114 ตััวอย่าง พบกรดเบนโซอิกิ 84 ตััวอย่าง  

กรดซอร์บิกิ 10 ตัวัอย่าง โดยมีปีริมาณตํ่่�าสุดุ-สููงสุดุอยู่่�

ในช่่วง 9-4, 168 และ 108-1,253 mg/kg ตามลํําดับั(4) 

รวมทั้้�งผลการตรวจวิิเคราะห์์การเฝ้้าระวัังอาหารที่่�นิิยม 

รัับประทานในช่่วงเทศกาลกิินเจของกรมวิิทยาศาสตร์์-

การแพทย์ ์พ.ศ. 2568 โดยตรวจวิเิคราะห์์ อาหารประเภท

เส้้น จำำ�นวน 44 ตัวัอย่าง พบกรดเบนโซอิกิในเส้้นเล็ก็และ

เส้้นก๋ว๋ยจั๊๊�บ ชนิดละ 1 ตัวัอย่าง คิิดเป็็นร้้อยละ 2 และ 

กรดซอร์บิกิในเส้้นเล็ก็และเส้้นใหญ่่ ชนิดละ 1 ตัวัอย่าง 

คิิดเป็็นร้้อยละ 5(5) และ พ.ศ. 2564 ผลตรวจวิเคราะห์์

ในอาหารประเภทเส้้น เช่่น วุ้้�นเส้้น เส้้นหมี่่� เส้้นเล็ก็ เส้้น-

ใหญ่่ จำำ�นวน 15 ตัวัอย่าง ทุุกตัวัอย่างตรวจไม่่พบกรด-

ซอร์บิกิ ซ่ึ่�งไม่่อนุญาตให้้ใช้้ในอาหารประเภทนี้้�  แต่่ตรวจ

พบกรดเบนโซอิกิ 9 ตัวัอย่าง คิิดเป็็นร้้อยละ 60 แต่่ไม่่มีี

ตัวัอย่างใดเกินิค่่ามาตรฐานที่่�กำำ�หนด(6) อย่างไรก็ต็าม การ

ได้้รัับสัมัผัสัสะสม (cumulative exposure) ของวััตถุุกันั-

เสียีประเภทกรดเบนโซอิกิ และกรดซอร์บิิกนั้้�นเกิดิจาก

การที่่�ประชากรบริิโภคอาหารที่่�มีี กรดเบนโซอิกิ กรด-

ซอร์บิิกซ้ำำ��ๆ ไม่่ว่่าจะเป็็นอาหารในชีีวิิตประจำำ�วััน หรืือ 

ในช่่วงเทศกาลถืือศีีลกิินเจ จนการเกิิดการสะสมและ 

ส่่งผลเสียีต่่อสุขุภาพกับัประชากรทุกช่่วงวััย 

จากประกาศกระทรวงสาธารณสุขุ ( ฉบับัที่่� 444) พ.ศ. 

2566 เรื่่�อง กำำ�หนดหลัักเกณฑ์ ์ เงื่่�อนไข วิิธีกีารใช้้ และ

อััตราส่่วนของวััตถุุเจืือปนอาหาร ว่่าด้้วยวััตถุุเจืือปน

อาหาร ในรายละเอียีดหมวดอาหาร “เต้้าหู้้�” และ “เต้้าหู้้�

กึ่่�งแข็ง็ทอด”(7) ไม่่มีรีายชื่่�อวััตถุุกันัเสียี ชนิดกรดเบนโซ-

อิกิและกรดซอร์บิิก อนุญาตให้้ใช้้ในผลิตภััณฑ์ด์ัังกล่่าว 

ส่่วนผลิตภััณฑ์เ์บเกอรี่่� มีีรายชื่่�อวััตถุุกันัเสียี ชนิดโพร- 

พิิโอนิก อนุญาตให้้ใช้้ในผลิตภััณฑ์ด์ัังกล่่าวในปริมาณที่่�

เหมาะสม ส่่วนผลิตภััณฑ์เ์นื้้� อเทียีม เช่่น เป็็ดเจ ลููกชิ้้� น 

ไม่่มีีระบุุ โดย The Joint FAO/WHO Expert Commit-

tee of Food Additives (JECFA)(8) ได้้กำำ�หนดค่่าความ-

ปลอดภััยไว้้เป็็นค่่า Acceptable Daily Intake (ADI) เป็็น

ปริมาณที่่�ร่่างกายสามารถได้้รัับสารนั้้�นต่่อวัันตลอดชั่่�วชีวิิต

โดยที่่�ไม่่ก่่อให้้เกิิดผลกระทบใดๆ ต่่อสุุขภาพไว้้ดัังนี้้�   

กรดเบนโซอิกิ เท่่ากับั 0-5 มิิลลิกรััมต่่อน้ำำ��หนัักตััว 1 

กิโิลกรััมต่่อวััน (ในรููปของกรดเบนโซอิกิ หรืือเกลืือของ

กรดเบนโซอิกิ) ดังันั้้�น ถ้้าน้ำำ��หนัักโดยเฉลี่่�ยของคนทั่่�วไป

เป็็น 60 กิโิลกรััม จะรัับได้้ 0-300 มิิลลิกรััมต่่อวััน กรด-

ซอร์บิกิ เท่า่กับั 0-25 มิิลลิกรััมต่่อน้ำำ��หนัักตัวั 1 กิโิลกรััม

ต่่อวััน (ในรููปของกรดซอร์บิกิ หรืือเกลืือของกรดซอร์บิกิ) 

ดังันั้้�น ถ้้าน้ำำ��หนัักโดยเฉลี่่�ยของคนทั่่�วไปเป็็น 60 กิโิลกรััม 

จะรัับได้้ 0-1,500 มิิลลิกรััมต่่อวััน ส่่วนกรดโพรพิโอนิก 

ไม่่มีีปริมาณระบุุ ทั้้�งนี้้�ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขุ 

(ฉบัับที่่� 444) พ.ศ. 2566 เรื่่�อง กำำ�หนดหลัักเกณฑ์ ์



การประเมิินความเส่ี่�ยงของกรดเบนโซอิิก กรดซอร์บ์ิกิ และกรดโพรพิโิอนิกิ ในอาหารเจช่่วงเทศกาลถือืศีีลกิินผักัในจังัหวัดัตรังั

วารสารวิชิาการสาธารณสุขุ 2569 ปีีท่ี่� 35 ฉบับัท่ี่� 4 645

เงื่่�อนไข วิิธีกีารใช้้ และอัตัราส่่วนของวััตถุุเจืือปนอาหาร 

ไม่่ระบุุถึึงการให้้ใช้้วััตถุุกันัเสียีใน ผลิตภััณฑ์เ์ต้้าหู้้�  และ

โปรตีีนเกษตร/เนื้้� อเทียีมโดยตรง เพีียงแต่่ระบุุปริมาณ

สููงสุดุที่่�อนุญาตให้้ใช้้กรดซอร์บิกิในผลิตภัณัฑ์ถ์ั่่�วเหลืืองที่่�

ผ่่านการหมักั เท่า่กับั 1,000 มิิลลิกรััมต่่อกิโิลกรััม ส่่วน

วััตถุุกันัเสียีที่่�นิิยมใช้้ในผลิตเบเกอรี่่� ระบุุการให้้ใช้้วััตถุุ-

กัันเสีียชนิดกรดเบนโซอิิก มีีปริมาณสููงสุุดที่่�อนุญาต 

เท่า่กับั 500 มิิลลิกรััมต่่อกิโิลกรััม กรดซอร์บิกิ มีีปริมาณ

สููงสุดุที่่�อนุญาต เท่า่กับั 1,000 มิลิลิกรััมต่่อกิโิลกรััม และ

กรดโพรพิโอนิก อนุญาตให้้ใช้้ในปริมาณที่่�เหมาะสม 

 จากข้้อมููลเบื้้�องต้้น ยัังไม่่พบรายงานข้้อมููลการใช้้กรด

เบนโซอิิก และกรดซอร์บิิก ในอาหารประเภทโปรตีีน

เกษตร เนื้้�อเทียีม รวมถึึงผลิตภัณัฑ์เ์บเกอรี่่�ในประเทศไทย 

ทั้้�งนี้้�  มีเีพีียงการรายงานสถานการณ์การใช้้วััตถุุกันัเสียีใน

อาหารกลุ่่�มอื่่�น เช่่น กรดเบนโซอิิกในเครื่่�องดื่่�มแต่่ง 

กลิ่่�นรส(3) การใช้้วััตถุุกัันเสีียในหมููยอในเขตสุุขภาพที่่� 

10(4) และผลการตรวจวิเคราะห์์การเฝ้้าระวัังอาหารที่่�นิิยม

รัับประทานในช่่วงเทศกาลกินิเจของกรมวิทิยาศาสตร์์การ-

แพทย์์(5,6) ดัังนั้้�นเพ่ื่�อการเฝ้้าระวัังความปลอดภััยการ

บริิโภคอย่างต่่อเนื่่�อง และศึึกษาสถานการณ์์ความเสี่่�ยง

จากการได้้รัับกรดเบนโซอิิกและกรดซอร์บิิกจากการ

บริิโภคอาหารที่่�นิิยมบริิโภคในช่่วงเทศกาลอาหารเจ รวม

ถึึงการบริิโภคอย่างปลอดภัยั ทั้้�งยัังได้้สื่่�อสารผลการตรวจ

วิิเคราะห์์ไปยังหน่่วยงานที่่�เกี่่�ยวข้อง เช่่น สำำ�นักงาน-

สาธารณสุุขจัังหวััดเพ่ื่�อใช้้ประโยชน์ในการคุ้้� มครอง 

ผู้้�บริิโภค หรืือ กำำ�หนดกฎหมายที่่�เกี่่�ยวข้องต่่อไป 

วิิธีีการศึึกษา
1. การเก็็บตัวัอย่่าง 

1.1 การศึึกษานี้้� เป็็นงานวิิจััยเชิิงสำำ�รวจภาคสนาม

ระดัับจัังหวััด (Field Study) โดยคาดว่่า มีีการบริิโภค

อาหารหลััก อยู่่�ในช่่วงร้้อยละ 60-80 ของแต่่ละวััน (ให้้ 

เต้้าหู้้�ทอด และโปรตีนเกษตร/เนื้้� อเทีียม เป็็นตััวแทน

อาหารหลััก) 

1.2 การคำำ�นวณตามสููตรของ Cochran’s Formula 

(ความเชื่่�อมั่่�นที่่� 95%) ดังัสมการ

          n=(Z2.p(1-p))/d2

เมื่่�อ p = 0.7 (ที่่� 70% ; ค่่ากลางของช่่วง 60-80%)

d = 0.10 (ที่่� 10% ; ค่่าความคลาดเคลื่่�อนที่่�ยอมรัับ

ได้้) 

ดังันั้้�น จำำ�นวน ตัวัอย่างเท่า่กับั 81 ตัวัอย่าง และเก็บ็

ตัวัอย่างอาหารประเภทเต้้าหู้้�ทอด และโปรตีนีเกษตร/เนื้้�อ

เทียีม ให้้อยู่่�ในช่่วงร้้อยละ 60-80 ของตัวัอย่างทั้้�งหมด

ในแต่่ละปีี พ.ศ. ดังันี้้�

การศึึกษานี้้� ใช้้วิิธีกีารสุ่่�มแบบสะดวก (convenience 

sampling method)(9) เก็บ็ตััวอย่างจากร้้านค้้าอาหารเจ 

เป็็นตัวัอย่างที่่�มีส่ี่วนประกอบถั่่�วเหลืืองและแป้้งต่่างๆ ใน

ตลาดสดเทศบาลและศาลเจ้้าที่่�มีร้ี้านขายอาหารเจ และใช้้

กลุ่่�มตัวัอย่างเดิมิ เพ่ื่�อให้้สามารถประมวลผลได้้ในทิศิทาง

เดียีวกันั ทั้้�งนี้้�  เทศกาลกินิเจมีีระยะเวลา 10 วััน การเก็บ็

ตััวอย่าง และการตรวจวิเคราะห์์ มีีระยะเวลาจำำ�กัดั โดย

ตัวัอย่างเป้้าหมายรวมจำำ�นวน 81 ตััวอย่าง ดังันี้้�

 พ.ศ. 2563: จำำ�นวน 30 ตัวัอย่าง ประกอบด้้วย เต้้าหู้้�

ทอด 5 ตัวัอย่าง โปรตีนีเกษตร/เนื้้�อเทียีม 19 ตัวัอย่าง 

และเบเกอรี่่� 6 ตัวัอย่าง 

 พ.ศ. 2565: จำำ�นวน 25 ตัวัอย่าง ประกอบด้้วย เต้้าหู้้�

ทอด 5 ตัวัอย่าง โปรตีนีเกษตร/เนื้้�อเทียีม 16 ตัวัอย่าง 

และเบเกอรี่่� 4 ตัวัอย่าง 

 พ.ศ. 2567: จำำ�นวน 26 ตัวัอย่าง ประกอบด้้วย เต้้าหู้้�

ทอด 5 ตัวัอย่าง โปรตีนีเกษตร/เนื้้�อเทียีม 14 ตัวัอย่าง 

และเบเกอรี่่� 6 ตัวัอย่าง

2. การเก็็บข้้อมููล 

สุ่่�มตััวอย่างโดยการบดปั่่�นและเก็บ็ตััวอย่างในตู้้� เย็น็

อุณุหภููมิิ 4 องศาเซลเซีียส ตามวิิธีวิีิเคราะห์์ดังันี้้�

1) การตรวจวิเคราะห์์วััตถุุกันัเสียีชนิดกรดเบนโซอิกิ

และกรดซอร์บิกิ อ้้างอิงิวิิธีวิีิเคราะห์์จากกรมวิิทยาศาสตร์์ 

การแพทย์์ กระทรวงสาธารณสุขุ ด้้วยวิิธี ี High perfor-

mance liquid chromatograph (HPLC) (10) ดังันี้้�  

 สารสกัดั: 0.01 M Ammonium acetate buffer pH 

4.5 – 4.6: Methanol (60 : 40)
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สภาวะเครื่่�องมืือ

เครื่่�อง HPLC: Dionex รุ่่�น Ultimate 3000 

Mobile phase: 0.01 M Ammonium acetate buffer 

pH 4.5 – 4.6: Methanol (60 : 40)

Flow rate: 1.2 มิิลลิลิิตรต่อนาทีี

Column: Hypersil C18 (150 มิิลลิเมตร x 4.6 

มิิลลิเมตร)

UV detector: Wavelength 235 นาโนเมตร

Calibration curve: 2 - 50 มิลิลิกรััมต่่อลิตร 

2) การตรวจวิิเคราะห์์วััตถุุกัันเสีียชนิดกรดโพร- 

พิิโอนิก อ้้างอิงิวิิธีวิีิเคราะห์์จากมาตรฐานการปฏิบิััติิงาน 

ศููนย์์วิิทยาศาสตร์์การแพทย์์ ที่่� 12/1 ตรััง กรม-

วิิทยาศาสตร์์การแพทย์์ กระทรวงสาธารณสุุข ด้้วยวิิธี ี 

high performance liquid chromatography (HPLC) ดังันี้้�  

การสกััดออกจากตััวอย่างด้้วยไอน้ำำ��ในสภาวะที่่�เป็็น 

กรดและเก็บ็ในสารละลายด่่างด้้วยวิิธีกีารกลั่่�น

สภาวะเครื่่�องมืือ 

เครื่่�อง HPLC: Dionex รุ่่�น Ultimate 3000

Mobile phase: 4 mM orthophosphate acid: 20% 

Acetonitrile (1:1) 

Flow rate: 1.2 มิิลลิลิิตรต่อนาทีี

Column: Aquacil C18

UV detector: Wavelength 210 นาโนเมตร

Calibration curve: 20 - 600 มิลิลิกรััมต่่อลิตร

โดยคำำ�นวณค่่าความสัมัพัันธ์์ระหว่่างค่่าดููดกลืืนแสง

และความเข้้มข้้นของกรดเบนโซอิกิ กรดซอร์บิกิและกรด

โพรพิโอนิก คืือ ค่่าขีดีจำำ�กัดัของการตรวจการวััด (limit 

of detection: LOD) ค่่าขีดีจำำ�กัดัของการวััดเชิิงปริมาณ 

(limit of quantitation: LOQ) และค่่าความถููกต้้องโดย

มีีค่่าร้้อยละการกลัับคืืน (Recovery) ของการตรวจ

วิิเคราะห์์

3. การประเมิินความเสี่่�ยงการได้้รัับกรดเบนโซอิิก 

กรดซอร์บิิก และกรดโพรพิโอนิก และความเสี่่�ยงต่่อ

สุขุภาพ จากการรับประทานอาหารเจ (11)

 ประเมินิการได้้รัับสัมัผัสักรดเบนโซอิกิ กรดซอร์บิกิ 

และกรดโพรพิโอนิก คำำ�นวณตามหลัักการประเมิิน 

ความเสี่่�ยงของคณะกรรมการโครงการมาตรฐานอาหาร-

ระหว่่างประเทศ (CODEX) จากสมการ 

Dietary exposure = (food consumption x concen-

tration)/body weight*1000 

Dietary exposure คืือ ปริมาณการได้้รัับสัมัผัสั กรด-

เบนโซอิกิ หรืือกรดซอร์บิกิจากอาหารใน 1 วััน (มิิลลิกรััม

ต่่อกิโิลกรััมน้ำำ��หนัักตัวัต่อวััน)

Food consumption คืือ ปริมาณการบริิโภคอาหารใน 

1 วััน (กรััมต่่อคนต่่อวััน) 

Body weight คืือ นํ้้�าหนัักตัวั (กิโิลกรััม) 

Concentration คืือ ปริมาณกรดเบนโซอิกิ กรดซอร์-

บิกิ และกรดโพรพิโอนิก ที่่�พบในอาหารเจ หน่่วย มิลิลิกรััม

ต่่อกิโิลกรััม (mg/kg)

โดยค่่า food consumption และ body weight ใช้้ผล

การสำำ�รวจข้อมููลการบริิโภคอาหารของประเทศไทย(12) 

ค่่า concentration ได้้จากค่่าเฉลี่่�ยของการตรวจวิเิคราะห์์

ทางห้้องปฏิบิัตัิกิาร ใน ปีี พ.ศ. 2563 พ.ศ. 2565 และ 

พ.ศ. 2567 และประเมิินการได้้รัับในผู้้�ที่่�มีีการบริิโภค

ปริมาณสููง (eater only) ใช้้ค่่าเฉลี่่�ย และค่่าเปอร์เซ็น็ไทล์์

ที่่� 97.5 ของปริมาณอาหารเฉพาะผู้้�ที่่�บริิโภค อายุุ 3 ปีี 

ขึ้้�นไป 

ผลการศึึกษา
1. วิิธีกีารวิเคราะห์์ผ่่านการทดสอบความใช้้ได้้ของวิิธีี

มีกีารควบคุุมคุุณภาพการวิเคราะห์์ปริมาณกรดเบนโซอิกิ 

กรดซอร์บิกิ และกรดโพรพิโอนิก โดยเทคนิค HPLC การ

ควบคุุมคุุณภาพปริมาณกรดเบนโซอิกิ กรดซอร์บิกิ และ

กรดโพรพิโอนิก โดย HPLC พบว่่า กราฟแสดงความ-

สัมัพัันธ์ร์ะหว่่างค่่าดููดกลืืนแสงและความเข้้มข้้นของสาร 

มีีความสัมัพัันธ์เ์ป็็นเส้้นตรงตลอดช่่วง ทุุกชนิดสารให้้ค่่า 

Coefficient of Determination (R2 ) มากกว่่า 0.995 ซ่ึ่�ง

อยู่่�ในเกณฑ์ก์ารยอมรัับ Association of official Analyt-

ical (AOAC) โดยความสัมัพัันธ์ร์ะหว่่างค่่าดููดกลืืนแสง

และความเข้้มข้้นของกรดเบนโซอิิกและกรดซอร์บิิก มีี



การประเมิินความเส่ี่�ยงของกรดเบนโซอิิก กรดซอร์บ์ิกิ และกรดโพรพิโิอนิกิ ในอาหารเจช่่วงเทศกาลถือืศีีลกิินผักัในจังัหวัดัตรังั

วารสารวิชิาการสาธารณสุขุ 2569 ปีีท่ี่� 35 ฉบับัท่ี่� 4 647

ความสัมัพัันธ์เ์ป็็นเส้้นตรงตลอดช่่วง 2 – 50 มิิลลิกรััม

ต่่อลิตร ขีดีจำำ�กัดัของการตรวจการวััด (limit of detection: 

LOD) เท่า่กับั 5 มิิลลิกรััมต่่อกิโิลกรััม ขีดีจำำ�กัดัของการ

วััดเชิิงปริมาณ (limit of quantitation: LOQ) เท่า่กับั 20 

มิิลลิกรััมต่่อกิโิลกรััม และมีีความถููกต้้องโดยมีีค่่าร้้อยละ

การกลัับคืืน (Recovery) ของการตรวจวิเคราะห์์ปริมาณ

กรดเบนโซอิกิ และกรดซอร์บิกิ เท่า่กับั 84.8 และ 100.5 

ตามลำำ�ดับั ส่่วนความสัมัพัันธ์ร์ะหว่่างค่่าดููดกลืืนแสงและ

ความเข้้มข้้นของโพรพิโอนิก มีคีวามสัมัพัันธ์เ์ป็็นเส้้นตรง

ตลอดช่่วง 20 – 600 มิิลลิกรััมต่่อลิตร ขีดีจำำ�กัดัของการ

ตรวจการวััด (limit of detection: LOD) เท่่ากับั 60 

มิิลลิกรััมต่่อกิิโลกรััม ขีีดจำำ�กััดของการวััดเชิิงปริมาณ 

(limit of quantitation: LOQ) เท่า่กับั 200 มิิลลิกรััมต่่อ

กิโิลกรััม และมีีความถููกต้้องโดยมีีค่่าร้้อยละการกลัับคืืน 

(Recovery) ของการตรวจวิเคราะห์์ เท่่ากับั 101.5 ตาม

ลำำ�ดับั แสดงดังัตารางที่่� 1

2. ผลการตรวจวิเิคราะห์์หากรดเบนโซอิกิ กรดซอร์บิกิ 

และกรดโพรพิโอนิกในอาหารเจ การตรวจวิเคราะห์์

ตัวัอย่างในช่่วงเทศกาลอาหารเจ ในปีี พ.ศ. 2563, 2565 

และ 2567 รวมทั้้�งหมด 81 ตัวัอย่าง โดยตรวจวิเคราะห์์

กรดเบนโซอิกิ 81 ตัวัอย่าง กรดซอร์บิกิ 81 ตัวัอย่าง และ

กรดโพรพิโอนิก 16 ตััวอย่าง รวมตรวจวิเคราะห์์ 176 

รายการ พบว่่า ตัวัอย่างเต้้าหู้้�  ปีี พ.ศ. 2563 ตรวจพบ

กรดเบนโซอิกิ 4 ตัวัอย่าง (ร้้อยละ 80) ตรวจไม่่พบกรด

ซอร์บิกิ ปีี พ.ศ. 2565 ตรวจพบกรดเบนโซอิกิ 5 ตัวัอย่าง 

(ร้้อยละ 100) ตรวจไม่่พบกรดซอร์บิกิ ปีี พ.ศ. 2567 

ตรวจพบกรดเบนโซอิกิ 5 ตัวัอย่าง (ร้้อยละ 83) และกรด

ซอร์บิกิ 2 ตัวัอย่าง (ร้้อยละ 33) ตัวัอย่างโปรตีนเกษตร/

เนื้้� อเทียีม ปีี พ.ศ. 2563 ตรวจพบกรดเบนโซอิกิ 12 

ตัวัอย่าง (ร้้อยละ 63) ตรวจไม่่พบกรดซอร์บิกิ ปีี พ.ศ. 

2565 ตรวจพบกรดเบนโซอิกิ 13 ตัวัอย่าง (ร้้อยละ 81) 

ตรวจไม่่พบกรดซอร์บิกิ ปีี พ.ศ. 2567 ตรวจพบกรด-

เบนโซอิกิ 8 ตัวัอย่าง (ร้้อยละ 57) และกรดซอร์บิกิ 10 

ตััวอย่าง (ร้้อยละ 71) ทั้้�งนี้้� ตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุขุ (ฉบัับที่่� 444) พ.ศ. 2566 เรื่่�อง กำำ�หนดหลััก

เกณฑ์ ์ เงื่่�อนไข วิิธีกีารใช้้ และอัตัราส่่วนของวััตถุุเจืือปน

อาหาร (ฉบัับที่่� 3) ไม่่ระบุุถึึงการให้้ใช้้วััตถุุกัันเสีียใน 

ผลิตภััณฑ์เ์ต้้าหู้้�  และโปรตีีนเกษตร/เนื้้�อเทียีม โดยตรง 

เพีียงแต่่ระบุุปริมาณสููงสุดุที่่�อนุญาตให้้ใช้้กรดซอร์บิิกใน

ผลิตภััณฑ์์ถั่่�วเหลืืองที่่�ผ่่านการหมััก เท่่ากัับ 1,000 

มิลิลิกรััมต่่อกิโิลกรััม ตัวัอย่างเบเกอรี่่� ปีี พ.ศ. 2563 ตรวจ

พบกรดเบนโซอิกิ 6 ตัวัอย่าง (ร้้อยละ 100) กรดซอร์บิกิ 

2 ตัวัอย่าง (ร้้อยละ 33) และกรดโพรพิโอนิก 2 ตัวัอย่าง 

(ร้้อยละ 33) ปีี พ.ศ. 2565 ตรวจพบกรดเบนโซอิกิ 4 

ตัวัอย่าง (ร้้อยละ 100) กรดซอร์บิกิ 1 ตัวัอย่าง (ร้้อยละ 

25) และกรดโพรพิโอนิก 1 ตััวอย่าง (ร้้อยละ 25) ปีี 

พ.ศ. 2567 ตรวจพบกรดเบนโซอิกิ 6 ตัวัอย่าง (ร้้อยละ 

100) กรดซอร์บิกิ 2 ตัวัอย่าง (ร้้อยละ 33) และกรด- 

โพรพิโอนิก 4 ตัวัอย่าง (ร้้อยละ 67) โดยที่่�ปริมาณพบ

ไม่่เกินิเกณฑ์ต์ามประกาศกระทรวงสาธารณสุขุ (ฉบัับที่่� 

444) พ.ศ. 2566 เรื่่�อง กำำ�หนดหลัักเกณฑ์ ์เงื่่�อนไข วิิธีี

การใช้้ และอัตัราส่่วนของวััตถุุเจืือปนอาหาร (ฉบับัที่่� 3) 

กล่่าวคืือ กรดเบนโซอิกิ มีีปริมาณสููงสุดุที่่�อนุญาต เท่า่กับั 

500 มิิลลิกรััมต่่อกิโิลกรััม กรดซอร์บิกิ มีีปริมาณสููงสุดุที่่�

ตารางท่ี่� 1 ค่่าการทดสอบค่่าความใช้้ได้้ของวิิธีี ของวัตัถุุกันัเสีียกรดเบนโซอิิก กรดซอร์บ์ิกิ และกรดโพรพิอิอนิกิ 

        รายการ                          LOD                         LOQ                      Linearity	                  Recovery

                                 (มิิลลิกรััมต่่อกิโิลกรััม)   (มิิลลิกรััมต่่อกิโิลกรััม)      (มิิลลิกรััมต่่อลิตร)             (ร้้อยละ)

กรดเบนโซอิกิ	 5	 20	 2-50	 84.8

กรดซอร์บิกิ	 5	 20	 2-50	 100.50

กรดโพรพิโอนิก	 60	 200	 20-600	 101.54
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อนุญาต เท่่ากัับ 1,000 มิิลลิกรััมต่่อกิิโลกรััม และ 

กรดโพรพิโอนิก อนุญาตให้้ใช้้ในปริมาณที่่�เหมาะสม ซ่ึ่�ง

การใช้้วััตถุุกันัเสียี 3 ชนิด เป็็นวััตถุุกันัเสียีที่่�นิิยมใช้้ใน

ผลิตเบเกอรี่่� โดยผลการตรวจวิเคราะห์์จากการเก็บ็ข้้อมููล 

วััตถุุกันัเสียีตลอดระยะเวลา 5 ปีี โดยเก็บ็ตัวัอย่างใน พ.ศ. 

2563, 2565 และ 2567 พบว่่า แนวโน้้มของการใช้้ 

กรดซอร์บิกิมีกีารใช้้เพิ่่�มขึ้้�น ในขณะที่่�กรดเบนโซอิกิ และ

กรดโพรพิโอนิกยัังคงเดิมิ ดังันี้้�

เต้้าหู้้� 

การเก็บ็ตัวัอย่างในปีี พ.ศ. 2563 (5 ตัวัอย่าง)

- พบกรดเบนโซอิกิ 4 ตัวัอย่าง (ร้้อยละ 80) ปริมาณ

เฉลี่่�ย 89.22±73.24 มิิลลิกรััมต่่อกิิโลกรััม และค่่า

มัธัยฐาน เท่า่กับั 131.4 มิลิลิกรััมต่่อกิโิลกรััม (0-156.5 

มิิลลิกรััมต่่อกิโิลกรััม )

- ไม่่พบกรดซอร์บิกิ และกรดโพรพิโอนิก 

การเก็บ็ตัวัอย่างในปีี พ.ศ. 2565 (5 ตัวัอย่าง)

- พบกรดเบนโซอิิก 5 ตััวอย่าง (ร้้อยละ 100) 

ปริมาณเฉลี่่�ย 21.26±1.74 มิลิลิกรััมต่่อกิโิลกรััม และค่่า

มััธยฐาน เท่า่กับั 20.0 มิิลลิกรััมต่่อกิโิลกรััม (20-23.5 

มิิลลิกรััมต่่อกิโิลกรััม)

- ไม่่พบกรดซอร์บิกิ และกรดโพรพิโอนิก 

การเก็บ็ตัวัอย่างในปีี พ.ศ. 2567 (6 ตัวัอย่าง) 

- พบกรดเบนโซอิกิ 5 ตัวัอย่าง (ร้้อยละ 83) ปริมาณ

เฉลี่่�ย 51.18±33.57 มิิลลิกรััมต่่อกิิโลกรััม และค่่า

มััธยฐาน เท่า่กับั 64.1 มิิลลิกรััมต่่อกิโิลกรััม (0-85.7 

มิิลลิกรััมต่่อกิโิลกรััม)

- พบกรดซอร์บิกิ 2 ตัวัอย่าง (ร้้อยละ 33) ปริมาณ

เฉลี่่�ย 17.02±14.97 มิิลลิกรััมต่่อกิิโลกรััม และค่่า

มััธยฐาน เท่า่กับั 20.0 มิิลลิกรััมต่่อกิโิลกรััม (0-39.1 

มิิลลิกรััมต่่อกิโิลกรััม)

- ไม่่พบกรดโพรพิโอนิก 

โปรตีีนเกษตร/เนื้้� อเทีียม

การเก็บ็ตัวัอย่างในปีี พ.ศ. 2563 (19 ตัวัอย่าง)

- พบกรดเบนโซอิิก 12 ตััวอย่าง (ร้้อยละ 63) 

ปริมาณเฉลี่่�ย 17.73±24.23 มิิลลิกรััมต่่อกิโิลกรััม และ

ค่่ามัธัยฐาน เท่่ากับั 20.0 มิลิลิกรััมต่่อกิโิลกรััม ( 0–108.9 

มิิลลิกรััมต่่อกิโิลกรััม)

- ไม่่พบกรดซอร์บิกิ และกรดโพรพิโอนิก 

การเก็บ็ตัวัอย่างในปีี พ.ศ. 2565 (16 ตัวัอย่าง)

- พบกรดเบนโซอิิก 13 ตััวอย่าง (ร้้อยละ 81) 

ปริมาณเฉลี่่�ย 55.38±47.58 มิิลลิกรััมต่่อกิโิลกรััม และ

ค่่ามัธัยฐาน เท่่ากับั 23.5 มิลิลิกรััมต่่อกิโิลกรััม ( 0–136.9 

มิิลลิกรััมต่่อกิโิลกรััม)

- ไม่่พบกรดซอร์บิกิ และกรดโพรพิโอนิก 

การเก็บ็ตัวัอย่างในปีี พ.ศ. 2567 (14 ตัวัอย่าง)

- พบกรดเบนโซอิกิ 8 ตัวัอย่าง (ร้้อยละ 57) ปริมาณ

เฉลี่่�ย 12.01±11.01 มิิลลิกรััมต่่อกิิโลกรััม และค่่า

มััธยฐาน เท่า่กับั 20.0 (0–28.2 มก./กก.) 

- พบกรดซอร์บิกิ 10 ตัวัอย่าง (ร้้อยละ 71) ปริมาณ

เฉลี่่�ย 61.91±58.95 มิิลลิกรััมต่่อกิิโลกรััม และค่่า

มััธยฐาน เท่า่กับั 57.1 (0–201.4 มก./กก.) 

- ไม่่พบกรดโพรพิโอนิก 

เบเกอร่ี่�

การเก็บ็ตัวัอย่างในปีี พ.ศ. 2563 (6 ตัวัอย่าง)

- พบกรดเบนโซอิิก 6 ตััวอย่าง (ร้้อยละ 100) 

ปริมาณเฉลี่่�ย 30.70±9.41 มิลิลิกรััมต่่อกิโิลกรััม และค่่า

มััธยฐาน เท่า่กับั 31.8 มิิลลิกรััมต่่อกิโิลกรััม (20-41.5 

มิิลลิกรััมต่่อกิโิลกรััม )

- พบกรดซอร์บิกิ 2 ตัวัอย่าง (ร้้อยละ 33) ปริมาณ

เฉลี่่�ย 6.67±10.33 มิลิลิกรััมต่่อกิโิลกรััม และค่่ามัธัยฐาน 

เท่่ากับั 0 มิิลลิกรััมต่่อกิโิลกรััม (0-20.0 มิิลลิกรััมต่่อ

กิโิลกรััม )

- พบกรดโพรพิโอนิก 2 ตััวอย่าง ( ร้้อยละ 33) 

ปริมาณเฉลี่่�ย 303.77±536.21 มิิลลิกรััมต่่อกิิโลกรััม 

และค่่ามััธยฐาน เท่่ากัับ 0 มิิลลิกรััมต่่อกิิโลกรััม (0–

1,467.1 มิิลลิกรััมต่่อกิโิลกรััม) 

การเก็บ็ตัวัอย่างในปีี พ.ศ. 2565 (4 ตัวัอย่าง)

- พบกรดเบนโซอิิก 4 ตััวอย่าง (ร้้อยละ 100) 

ปริมาณเฉลี่่�ย 58.50±43.92 มิิลลิกรััมต่่อกิโิลกรััม และ

ค่่ามััธยฐาน เท่่ากับั 46.3 (23.9–117.6 มิิลลิกรััมต่่อ
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กิโิลกรััม) 

- พบกรดซอร์บิกิ 1 ตัวัอย่าง (ร้้อยละ 25) ปริมาณ

เฉลี่่�ย 5.00±10.00 มิลิลิกรััมต่่อกิโิลกรััม และค่่ามัธัยฐาน 

เท่า่กับั 0 (0–20 มิิลลิกรััมต่่อกิโิลกรััม) 

- พบกรดโพรพิโอนิก 1 ตััวอย่าง (ร้้อยละ 25) 

ปริมาณเฉลี่่�ย 50.00±100.00 มิลิลิกรััมต่่อกิโิลกรััม และ

ค่่ามัธัยฐาน 0 เท่า่กับั 0 (0–200.0 มิลิลิกรััมต่่อกิโิลกรััม) 

การเก็บ็ตัวัอย่างในปีี พ.ศ. 2567 (6 ตัวัอย่าง) 

- พบกรดเบนโซอิิก 6 ตััวอย่าง (ร้้อยละ 100) 

ปริมาณเฉลี่่�ย 42.57±46.65 มิิลลิกรััมต่่อกิโิลกรััม และ

ค่่ามััธยฐาน เท่่ากัับ 21.1(20–136.9 มิิลลิกรััมต่่อ

กิโิลกรััม) 

- พบกรดซอร์บิกิ 2 ตัวัอย่าง (ร้้อยละ 33) ปริมาณ

เฉลี่่�ย 18.18±35.65 มิิลลิกรััมต่่อกิิโลกรััม และค่่า

มััธยฐาน เท่า่กับั 0 (0–89.1 มิลิลิกรััมต่่อกิโิลกรััม) 

- พบกรดโพรพิโอนิก 4 ตััวอย่าง (ร้้อยละ 67) 

ปริมาณเฉลี่่�ย 678.63±620.98 มิิลลิกรััมต่่อกิิโลกรััม 

และค่่ามััธยฐาน เท่า่กับั 721.5 (0–1,341.3 มิิลลิกรััม

ต่่อกิโิลกรััม) 

3. การประเมิินความเส่ี่�ยงของการได้้รับัสัมัผัสั

ผลการประเมินิการได้้รัับสัมัผัสักรดเบนโซอิกิ กรด-

ซอร์บิิก ในอาหารเจ ประเภทเต้้าหู้้�  โปรตีนเกษตร/ 

เนื้้�อเทียีม โดยประเมินิในกลุ่่�มประชากรเฉพาะผู้้�ที่่�บริิโภค 

(eater only) และอายุุมากกว่่า 3 ปีี ขึ้้�นไป เมื่่�อใช้้ค่่าเฉลี่่�ย

จากการวิิเคราะห์์ของกรดเบนโซอิิก และกรดซอร์บิิก 

จำำ�นวน 3 ปีี และใช้้ค่่ามััธยฐานที่่�สููงสุดุจากการวิเคราะห์์

ของกรดเบนโซอิกิ และกรดซอร์บิิก จำำ�นวน 3 ปีี โดย

กำำ�หนดค่่า Acceptable Daily Intake (ADI) กรดเบน- 

โซอิกิเท่า่กับั 0-5 มิิลลิกรััมต่่อน้ำำ��หนัักตัวั 1 กิโิลกรััมต่่อ

วััน และกรดซอร์บิกิ เท่า่กับั 0- 25 มิิลลิกรััมต่่อน้ำำ��หนััก

ตัวั 1 กิโิลกรััมต่่อวััน โดยคำำ�นวณจากปริมาณการบริิโภค 

ที่่�น้ำำ��หนัักตััวเฉลี่่�ย 57.57 กิโิลกรััม (กรััมต่่อคนต่่อวััน) ที่่�

ระดับัค่่าเฉลี่่�ย และ 97.5 เปอร์เซ็น็ไทล์์ ปริมาณการได้้

รัับสััมผััส (มิิลลิกรััม/กิิโลกรััมน้ำำ��หนัักตััว/วััน) และ

ปริมาณการได้้รัับสัมัผัสัช่่วงอายุุมากกว่่า 3 ปีี (ร้้อยละของ 

ADI) ในอาหารประเภทเต้้าหู้้�  และโปรตีีนเกษตร/ 

เนื้้� อเทียีม พบว่่า ปริมาณการได้้รัับสัมัผััส (มิิลลิกรััม/

กิโิลกรััมน้ำำ��หนัักตััว/วััน) และปริมาณการได้้รัับสัมัผัสัช่่วง

อายุุมากกว่่า 3 ปีี (ร้้อยละของ ADI) พบว่่า การประเมิิน

ความเสี่่�ยงของการได้้รัับสัมัผัสักรดเบนโซอิกิ กรดซอร์บิกิ

ในอาหารเจ พบว่่า ต่ำำ��กว่่าค่่าปริมาณที่่�บริิโภคได้้ต่่อวััน ทั้้�ง

ระดับัเฉลี่่�ยและระดับัที่่� 97.5 เปอร์เซ็น็ไทล์์ โดยปริมาณ

การได้้รัับสัมัผัสัของกรดเบนโซอิกิ มีค่ี่าสููงสุดุ ในเต้้าหู้้�  คือื 

0.0846% ADI และต่ำำ��สุดุในโปรตีนเกษตร/เนื้้�อเทียีม 

คือื 0.0167% ADI ในขณะที่่�ปริมาณการได้้รัับสัมัผัสัของ

กรดซอร์บิิกมีีค่่าสููงสุดุ ในโปรตีีนเกษตร/เนื้้�อเทียีม คืือ 

0.0025% ADI และต่ำำ��สุดุในเบเกอรี่่� คือื 0.0017% ADI 

ในขณะที่่�การประเมิินความเสี่่�ยงได้้รัับสััมผััสกรดโพร- 

พิิโอนิกในเบเกอรี่่�ไม่่ระบุุค่่าปริมาณที่่�บริิโภคได้้ต่่อวััน 

แสดงดังัตารางที่่� 2 

การประเมิินความเสี่่�ยงจากการได้้รัับสััมผััส วััตถุุ- 

กันัเสียี 2 ชนิดพบว่่า ปริมาณการได้้รัับสัมัผัสัของกรด-

เบนโซอิกิและกรดซอร์บิิก ในเต้้าหู้้�  โปรตีีนเกษตร/เนื้้�อ

เทียีม และเบเกอรี่่�ของประชากร ต่ำำ��กว่่าค่่า ADI ทั้้�งใน

ระดับัเฉลี่่�ย และ 97.5 เปอร์เซ็น็ไทล์์ ในกลุ่่�มประชากรที่่�

บริิโภคเท่า่นั้้�น (eater only) ส่่วนกรดโพรพิโอนิก ไม่่ได้้

ประเมิินความเสี่่�ยงของการได้้รัับสััมผััส เนื่่�องจาก the 

Joint FAO/WHO Expert Committee of Food Additives 

(JECFA) ไม่่ระบุุค่่า ADI และปริมาณที่่�กำำ�หนดใน

ประกาศกระทรวงสาธารณสุขุ (ฉบับัที่่� 444) พ.ศ. 2566 

เรื่่�อง กำำ�หนดหลัักเกณฑ์ ์เงื่่�อนไข วิิธีกีารใช้้และอัตัราส่่วน

ของวััตถุุเจืือปนอาหารว่าด้้วยวััตถุุเจืือปนอาหารระบุุให้้ใช้้

กรดโพรพิโอนิกในปริมาณที่่�เหมาะสม

วิิจารณ์์
การศึึกษาครั้้�งนี้้� ใช้้เทคนิคการตรวจวิเคราะห์์ปริมาณ

วััตถุุกันัเสียี ชนิดกรดเบนโซอิกิ กรดซอร์บิกิ และกรด- 

โพรพิโอนิก โดยใช้้เทคนิค high performance liquid 

chromatography เป็็นวิิธีีวิิเคราะห์์ตามมาตรฐานสากล 

AOAC 2023(13) และผ่่านการทดสอบความใช้้ได้้ของวิิธี ี
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มีีความเหมาะสมในการตรวจวิเคราะห์์ ใช้้ตรวจวิเคราะห์์

วััตถุุกันัเสียีในอาหารหลายประเภท(2-4) และเป็็นรายการ

ที่่�เปิิดให้้บริิการตรวจวิเคราะห์์ตามระบบ ISO/IEC 

17025 โดยผลการตรวจวิเคราะห์์ อาหารในเทศกาลกินิ

เจของจัังหวััดตรััง ในปีี พ.ศ. 2563, 2565 และ 2567 

ในเขตพื้้�นที่่�อำำ�เภอเมืือง จัังหวััดตรััง จำำ�นวน 81 ตัวัอย่าง 

พบว่่า ผลิตภััณฑ์เ์ต้้าหู้้�  และโปรตีนีเกษตร/เนื้้�อเทียีม มีี

การใช้้วััตถุุกันัเสียี ดังันี้้�  คืือ ปีี พ.ศ. 2563 และ 2565 มีี

การใช้้วััตถุุกันัเสียี ชนิดกรดเบนโซอิกิเพีียงชนิดเดีียว แต่่

ในขณะที่่� ปีี พ.ศ. 2567 มีกีารใช้้วััตถุุกันัเสียี 2 ชนิด คืือ 

กรดเบนโซอิกิ และกรดซอร์บิกิ มีรีููปแบบการใช้้ 3 รููปแบบ

คืือ ใช้้กรดเบนโซอิกิ หรืือ ใช้้กรดซอร์บิกิอย่างเดียีว หรืือ

ใช้้กรดเบนโซอิกิร่่วมกับักรดซอร์บิิก ซ่ึ่�งในช่่วงเทศกาล

อาหารเจ จะมีีการเตรีียมอาหารเพ่ื่�อจำำ�หน่่ายตลอดช่่วง

เทศกาล ดังันั้้�น การใช้้วััตถุุกันัเสียีจะช่่วยยืืดอายุุการเก็บ็

รัักษาอาหารไม่่ให้้เน่่าเสียี โดยปริมาณที่่�พบไม่่เกินิเกณฑ์์

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขุ (ฉบับัที่่� 444) พ.ศ. 

2566 เรื่่�อง กำำ�หนดหลัักเกณฑ์ ์ เงื่่�อนไข วิิธีกีารใช้้ และ

อัตัราส่่วนของวััตถุุเจืือปนอาหาร (ฉบัับที่่� 3) กล่่าวคือ 

กรดเบนโซอิิก มีีปริมาณสููงสุุดที่่�อนุญาต เท่่ากัับ 500 

มิิลลิกรััมต่่อกิิโลกรััม กรดซอร์บิิก มีีปริมาณสููงสุุดที่่�

อนุญาต เท่า่กับั 1,000 มิิลลิกรััมต่่อกิโิลกรััม และกรด- 

โพรพิโอนิก อนุญาตให้้ใช้้ในปริมาณที่่�เหมาะสม ซ่ึ่�ง

สอดคล้องกับังานวิิจััยที่่�การใช้้วััตถุุกันัเสียี กรดเบนโซอิกิ 

กรดซอร์บิกิ และกรดโพรพิโอนิก ในอาหารชนิดต่่างๆ ที่่�

จะช่่วยลดการจำำ�นวนจุุลิินทรีีย์์ที่่�ทำ ำ�ให้้อาหารเสื่่�อมเสียีและ

ยืืดอายุุการเก็บ็ ดังัเช่่น การศึึกษาของ Zamal และคณะ(14)  

ที่่�ใช้้โซเดียีมเบนโซเอท 300 มิิลลิกรััมต่่อกิโิลกรััม กรด

โพแตสเซีียมซอร์เบท 350 มิิลลิกรััมต่่อกิิโลกรััม ใน

ผลิตภััณฑ์เ์ต้้าหู้้�  จะลด Total viable bacterial count ได้้ 

2.30 log CFU/g และ 3.36 log CFU/g ตามลำำ�ดับั และ

เมื่่�อใช้้โพแตสเซีียมเมตาไบซััลไฟต์์ โซเดีียมเบนโซเอท

และโพแตสเซีียมซอร์เบทร่่วมกััน จะลด Total viable 

bacterial count ได้้ 3.22 log CFU/g และสามารถรักษา

คุุณภาพและการยอมรัับทางประสาทสััมผััสได้้นานกว่่า

เมื่่�อเปรีียบเทียีบกับัชุุดที่่�ไม่่ใช้้วััตถุุกันัเสียี และการศึึกษา

ของ Lim และ Foo(15) พบว่่า เมื่่�อจุ่่�มเต้้าหู้้�ในสารผสม 

ระหว่่างกรดอะซิิติิกและโพแตสเซีียมซอร์เบท อย่างละ 

1,000 มิลิลิกรััมต่่อกิโิลกรััม จะรัักษาคุุณภาพเต้้าหู้้�ได้้ 12 

วััน ผลิตภััณฑ์์เบเกอรี่่�  มีีแนวโน้้มการใช้้วััตถุุกัันเสีียที่่�

ตารางท่ี่� 2 การประเมิินการได้้รับัสัมัผัสักรดเบนโซอิิกและกรดซอร์บ์ิกิ จากการบริิโภคอาหารเจ เมื่่�อเปรีียบเทีียบกับัค่่า ADI 

เมื่่�อคำำ�นวณปริิมาณท่ี่�บริิโภคเฉพาะผู้้ �ท่ี่�บริิโภค (eater only) 

  ชนิดอาหาร/รายการ	                     ปริมาณการบริิโภค            ปริมาณการรับสัมัผัสั              ปริมาณการได้้รัับสัมัผัสั

                                                   น้ำำ��หนัักตัวัเฉลี่่�ยที่่� 57.57 กก.                                              ช่่วงอายุุมากกว่่า 3 ปีี

	                                                 กรััมต่่อคนต่่อวััน          มก./กก.น้ำำ��หนัักตัวั/วััน	           ร้้อยละของ ADI

เต้้าหู้้�                                               เฉลี่่�ย	   97.5 เปอร์เซ็น็ไทล์์      ระดับัเฉลี่่�ย      ระดับัสููง         ระดับัเฉลี่่�ย        ระดับัสููง

	 - กรดเบนโซอิกิ	 1.79	 4.52	 0.0017	 0.0042	 0.0335	 0.0846

	 - กรดซอร์บิกิ	 1.79	 4.52	 0.0002	 0.0005	 0.0007	 0.0018

โปรตีนีเกษตร/เนื้้�อเทียีม						    

	 - กรดเบนโซอิกิ	 0.58	 1.76	 0.0003	 0.0008	 0.0055	 0.0167

	 - กรดซอร์บิกิ	 0.85	 1.76	 0.0002	 0.0006	 0.0008	 0.0025

เบเกอรี่่�						    

	 - กรดเบนโซอิกิ	 1.02	 2.44	 0.0008	 0.0019	 0.0156	 0.0372

	 - กรดซอร์บิกิ	 1.02	 2.44	 0.0002	 0.0004	 0.0007	 0.0017

หมายเหตุ ุ	 กรดโพรพิโอนิกในผลิตภััณฑ์เ์บเกอรี่่� Joint FAO/WHO Expert Committee of Food Additives (JECFA) ไม่่ระบุุค่่า ADI ไม่่ได้้

	ปร ะเมินิความเสี่่�ยงของการได้้รัับสัมัผัสั



การประเมิินความเส่ี่�ยงของกรดเบนโซอิิก กรดซอร์บ์ิกิ และกรดโพรพิโิอนิกิ ในอาหารเจช่่วงเทศกาลถือืศีีลกิินผักัในจังัหวัดัตรังั

วารสารวิชิาการสาธารณสุขุ 2569 ปีีท่ี่� 35 ฉบับัท่ี่� 4 651

การบริิโภคอาหารโดยรวม (total diet study: TDS) ใน 

รููปของเปอร์เซ็น็ต์ป์ริมาณที่่�ยอมรัับได้้ต่่อวััน (%ADI) พบ

ว่่า ผู้้�ชายอายุุ 1-2 ปีี มีีความเสี่่�ยงสููงสุดุต่่อการได้้รัับกรด

เบนโซอิกิ ในขณะที่่�ผู้้�หญิิงอายุุ พบที่่�อายุุมากกว่่า 66 ปีี 

ส่่วนความเสี่่�ยงสููงสุดุของกรดซอร์บิิก พบในผู้้�ชาย และ 

ผู้้�หญิิงที่่�อายุุ 3-6 ปีี รวมถึึงการศึึกษา Shin และคณะ(21) 

ในประเทศเกาหลีี ซ่ึ่�งประเมิินปริมาณการบริิโภคต่อวััน 

พบว่่า ปริมาณกรดเบนโซอิิกและกรดซอร์บิิกสำำ�หรัับ 

ผู้้�บริิโภคโดยรวมอยู่่�ที่่�ร้้อยละ 2.2 และร้้อยละ 0.6 ของ

ปริมาณการบริิโภคต่อวัันที่่�ยอมรัับได้้ (ADI) 

ในสถานการณ์ปั์ัจจุบันัยัังตรวจพบกรดเบนโซอิกิและ

กรดซอร์บิกิในอาหารตามท้้องตลาด ดังันั้้�นผู้้�บริิโภคควร

เลืือกซื้้� ออาหารเจจากแหล่่งที่่�เชื่่�อถืือได้้ มีีฉลากแสดง

ข้้อความผลิตภััณฑ์ท์ี่่�ชััดเจน หลีีกเลี่่�ยงการบริิโภคอาหาร

ซ้ำำ��ๆ ทุุกวััน ไม่่ควรบริิโภคอาหารชนิิดเดีียวกัันครั้้�งละ

มากๆ และควรบริิโภคอาหารที่่�หลากหลายหมุุนเวีียน เพ่ื่�อ

ไม่่ให้้เกิดิการสะสมของสารพิษในร่่างกาย อย่างไรก็ต็าม

ในการศึึกษาครั้้�งนี้้�  ไม่่ได้้ประเมิินความเสี่่�ยงได้้รัับสัมัผัสั

ทางด้้านกรดโพรพิโอนิกในผลิตภััณฑ์เ์บเกอรี่่� The Joint 

FAO/WHO Expert Committee of Food Additives 

(JECFA) ไม่่ระบุุค่่า ADI จึึงไม่่ได้้ประเมิินความเสี่่�ยง 

และจากการศึึกษาครั้้�งนี้้� สามารถนำำ�ข้อมููลจากการตรวจ

วิิเคราะห์์ สื่่�อสารประชาสััมพัันธ์์การบริิโภคอาหารเจ 

มีีความปลอดภััยและเป็็นการส่งเสริิมการท่่องเที่่�ยวใน

จัังหวััดตรัังอีกีทางหน่ึ่�ง 

กิิตติิกรรมประกาศ
ขอขอบคุณุ นางสาวนิตยา เพีียรทรัพัย์ ์ผู้้ �อำำ�นวยการ

ศููนย์์วิิทยาศาสตร์์การแพทย์์ท่ี่ � 12/1 ตรััง ท่ี่�กรุุณา

สนับัสนุุนและให้้คำำ�ปรึึกษา ขอขอบคุณุเจ้า้หน้้าท่ี่�ทุกุคนใน

ห้้องปฏิิบััติิการอาหาร กลุ่่�มคุ้้�มครองผู้้ �บริิโภคด้า้น

สาธารณสุขุ ศูนูย์ว์ิทิยาศาสตร์ก์ารแพทย์ท่์ี่� 12/1 ตรังั ท่ี่�

ได้ช้่่วยเหลือในการเก็บ็และตรวจวิิเคราะห์์ตััวอย่่าง จน

สามารถดำำ�เนิินโครงการลุลุ่่วงและสำำ�เร็จ็ด้ ้วยดีี

สอดคล้องกันัในทุุกปีีที่่�มีกีารดำำ�เนิินการสำำ�รวจ คืือ พบมีี

การใช้้วััตถุุกันัเสียี 2 ชนิดในผลิตภัณัฑ์เ์ดียีวกันั ได้้แก่่ การ

ใช้้กรดเบนโซอิกิร่่วมกับักรดโพรพิโอนิก หรืือกรดเบน- 

โซอิิกร่่วมกัับกรดซอร์บิิก สอดคล้องกัับการศึึกษาของ 

Suhr และ Nielson(16) และการศึึกษาของ Debonne และ

คณะ(17) พบว่่า การใช้้โพรพิโอนิก ปริมาณมากกว่่า 3,000 

มิิลลิ-กรััมต่่อกิโิลกรััม หรืือ การใช้้กรดซอร์บิิกมากกว่่า 

2,000 มิิลลิกรััมต่่อกิิโลกรััมจะช่่วยยัับยั้้�งเชื้้� อราชนิด  

P. brevicompactum และ P. roqueforti ในขนมปัังได้้ 

มากกว่่า 30 วััน 

จากการเก็บ็ข้้อมููลวััตถุุกันัเสียีตลอดระยะเวลา 5 ปีี 

พบว่่า แนวโน้้มของการใช้้กรดซอร์บิกิมีกีารใช้้เพิ่่�มขึ้้�น ใน

ขณะที่่�กรดเบนโซอิกิ และกรดโพรพิโอนิกยัังคงเดิมิ เมื่่�อ

ประเมิินความเสี่่�ยงของการได้้รัับสััมผััส กรดเบนโซอิิก 

กรดซอร์บิิก ในอาหารเจประเภทเต้้าหู้้�  โปรตีนเกษตร/

เนื้้�อเทียีม และเบเกอรี่่� มีีต่ำำ��กว่่าค่่า ADI ทั้้�งระดับัเฉลี่่�ย

และระดับัที่่� 97.5 เปอร์เซ็น็ไทล์์ เฉพาะผู้้�ที่่�บริิโภค (eater 

only) ซ่ึ่�งหมายถึึง ไม่่มีีความเสี่่�ยงที่่�จะเกิิดผลเสีียต่่อ

สุขุภาพของผู้้�บริิโภค นั่่�นหมายถึึงผู้้�บริิโภคอาหารเจ ยัังคง

ปลอดภัยัจากปริมาณกรดเบนโซอิกิ และกรดซอร์บิกิจาก

การบริิโภคอาหารเจ ซ่ึ่�งสอดคล้องกับัข้้อมููลการประเมิิน

ความเสี่่�ยงของการได้้รัับสัมัผัสัวััตถุุกันัเสียีของอาหารใน

ประเทศไทย ซ่ึ่�งผู้้�บริิโภคยังคงมีีความปลอดภััยจากการ

ได้้รัับวััตถุุกันัเสียี ชนิดกรดเบนโซอิกิและกรดซอร์บิกิ ซ่ึ่�ง

สอดคล้องกับัการศึึกษาของ ปวีณ์ด์า และคณะ (18) พบว่่า 

ความเสี่่�ยงของการได้้รัับสัมัผััสกรดเบนโซอิิก และกรด

ซอร์บิกิจากการบริิโภคอาหารประเภทไส้้กรอกและหมููยอ

มีค่ี่าต่ำำ��กว่่า ADI และการศึึกษาของปราณี ีพััฒนกุุลอนันต์ ์

และคณะ(19) การประเมิินความเสี่่�ยงต่่อการได้้รัับวััตถุุ- 

กัันเสีียจากการบริิโภคไส้้กรอกของนัักเรีียนในจัังหวััด

นครปฐม พบมีีค่่าต่ำำ��กว่่า ADI รวมถึึงการศึึกษาจาก 

ต่่างประเทศ ที่่�ผู้้�บริิโภคยังคงมีคีวามปลอดภัยัจากการได้้

รัับวััตถุุกันัเสียี และการศึึกษา ของ Ling และคณะ(20) ซ่ึ่�ง

เมื่่�อประเมิินตามช่่วงอายุุและเพศ พบว่่า ความเสี่่�ยงใน
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Abstract:		  The vegetarian festival is one of the most important events in Trang Province. The objective of 

this study was to evaluate the risk assessment of preservatives within food products associated with the  

Vegetarian Festival. This study was conducted to analyze preservatives, including benzoic acid, sorbic 

acid, and propionic acid, in vegetarian foods such as tofu, textured vegetable protein, and bakery products  

during the Vegetarian Festival. A total of 81 samples, collected in 2020, 2022, and 2024, were  

analyzed using the HPLC method. Risk assessment was performed by comparing the estimated intake 

of each preservative with the Acceptable Daily Intake (ADI). The results presented that tofu samples 

were contained benzoic acid in 14 samples (87.5%) and sorbic acid in 12 samples (12.5%). Textured  

vegetable proteins were found benzoic acid in 33 samples (67.3%) and sorbic acid in 10 samples 

(20.4%). Bakery products were found benzoic acid in 16 samples (100%), sorbic acid in 5 samples 

(31.3%) and propionic acid in 10 samples (43.8%). Exposure assessments for benzoic and sorbic acids 

in vegetarian festival foods indicated that estimated intakes did not exceed the ADI, even at the 97.5th 

percentile level. The highest contribution to the ADI for benzoic acid was observed in tofu samples, while 

the minimum contribution was found in textured vegetable protein. In addition, the highest contribution 

to the ADI for sorbic acid was observed in textured vegetable protein, while the minimum contribution 

was found in bakery. In contrast, the risk assessment of propionic acid exposure in bakery products was 

limited due to the absence of established ADI value. Therefore, consumers who consume a vegetarian diet 

are protected from exposure to benzoic and sorbic acids.

Keywords: risk assessment; benzoic acid; sorbic acid; propionic acid; starch and soybean products


